AIZZA\PROEESIONAL

Caracteristicas

OR

. 6 resistencias por piso 100% equilibradas entre fases.

. Frontal acabado en cobre viejo.

. lluminacién interior temporizada.

. Selector independiente de potencia de suelo y techo por conmutador de potencia minima, maxima y cero.

. Aislamiento en lana de roca.

. Termostato de seguridad de alta temperatura con rearme manual.

. Suela del horno en material refractario (Cordierita) colocado en un marco sobre la camara de las resistencias
sin placa metalica intermedia.

. Sistema de Control.

Serie PM

. Control mediante termostato mecanico hasta 400°C. .
. Termémetro analégico. Serie PE

. Seis resistencias por piso, controladas por contactor. .
. Control electrénico por

microprocesador.
. Boton temporizador que
pulsandolo indica el tiempo de
coccidén de cada pizza, con
memoria de hasta 9 pizz
botones a la posicién de la pias
alavez.
Posicion de Stand by que
mantiene el horno a 200°C
hasta que la temperatura de
cocci vuelva a ser necesitada,
ahorrando energia.
Seis resistencias por piso,
controladas por contactor.

Serie PM

Serie Just in Time (JIT)

Control termostatico y de potencia totalmente electrénico por
microprocesador.

Indicacion de la temperatura, potencia de techo, potencia de
suelo, horario proximo de puesta en marcha y hora actual,
totalmente digital.

Control de potencia del 10% al 100% de suelo y techo por SSR .
El tiempo de coccion se ajusta respecto a la temperatura
automaticamente.

Botones temporizadores programables igual en nimero a su
capacidad en pizzas, que una vez finalizado el tiempo
programado indica que pizza a terminado la coccion,
correspondiendo la situacion de los botones a la posicién de la
pizza.

Temperatura maxima de 400 ° C.

Puesta en marcha automatica del horno en 2 horarios
preestablecidos.

lluminacién interior temporizada.



Characteristics

100% balanced between phases.

Front finished in solid old effect copper.

Manually operated interior light switch.

Independent top and bottom heat/power zones selector switches with' min

maximum and zero power control switching. J

. Rock wool insulation to retain heat within the machine, again to co
assist in keeping the working environment cooler.

. Over temperature shut down safety thermostat, with manual

. The base of the oven is a cordierite stone material situz
elements without any intermediate metal plate to prc
and more economical power supply usage.

. Controllers

PM Series

. Controlled by mechanical thermostat up tc
. Analog thermometer display. i
. Six elements per deck, 3 top and 3 botto

um of 400 °C.
il s
ntrolled actors.
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PE Series s
5

. Electronic micro processor controlled.

. Digital temperature indication display.

. Timer control buttons which when pressed indic
a memory and facility for up to nine pizzas at

. Stand by facility on which the oven maintains a
temperature is required again. Thus conserving e

. The oven has six heating elements, 3 top and 3 bott

Just in Time Series

. Control thermostats and power functions totally micro-processo
operated.
. Temperature indication for top and bottom power/heat zones.
. Controllable power/heat from 10% to 100% on both top and bottom heat/power zones by
solid state relay and without the use of contactors.
. Cooking time related to oven temperature and adjusts automatically.
. Programmable time buttons one per pizza to capacity. When the programmed time has
elapsed, each one indicates that it's corresponding pizzas cook time is completed. The
situation of the buttons relates to the position of the pizzas within the oven. |
. Maximum operating temperature 400 ° C.
. Automatic set up of oven, on two preselected time periods, eg. midday and evening cook
Sessions.
. Totally digitalized current time display, with next start up time display.
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Serie PE




e puissance au sol et plafond par commutateur de
um et zéro.

aute température avec réarmement manuel.
réfractaire (Cordierita) posé sur un cadre, sur la

D( C jusqu'a ce que la température de
t ainsi I'énergie.

du plafond par SSR.
elon la température.

erminé le temps de cuisson
cuisson, la posi tion des boutons

Tous les modéles peuvent étre PM, PE ou JIT.

Jit Just in Time




Mod. 991
PISOS N°. PIZZAS TENSION kW PESO NETO PESO BRUTO
LEVEL N° PIZZAS TENSION NET WEIGHT TOTAL WEIGHT
PISOS PACITE VOLTAGE POIDS NET POIDS TOTAL
PM 1 9 730 220/380 9,6 218 240
PE 1 9230 220/380 9,6 218 240
JIT 1 9230 220/380 9,6 218 240
Mod. 691
PISOS N°. PIZZAS TENSION kW PESO NETO PESO BRUTO
LEVEL N° PIZZAS TENSION NET WEIGHT TOTAL WEIGHT
PISOS PACITE VOLTAGE POIDS NET POIDS TOTAL
PM 1 6 730 220/380 6 172 192
PE 1 6230 220/380 6 172 192
JT 1 6230 220/380 6 172 192
Mod. 662
PISOS N°. PIZZAS TENSION kW PESO NETO PESO BRUTO
LEVEL N° PIZZAS TENSION NET WEIGHT TOTAL WEIGHT
PISOS PACITE VOLTAGE POIDS NET POIDS TOTAL
PM 2 6+6 230 220/380 9,6 162 180
PE 2 6+6 230 220/380 9,6 162 180
T 2 6+6 230 220/380 9,6 162 180
Mod. 692
PISOS N°. PIZZAS TENSION kW PESO NETO PESO BRUTO
LEVEL N° PIZZAS TENSION NET WEIGHT TOTAL WEIGHT
PISOS PACITE VOLTAGE POIDS NET POIDS TOTAL
PM 2 6+6 230 220/380 12 318 347
PE 2 6+6 230 220/380 12 318 347
JT 2 6+6 230 220/380 12 318 347
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Mod PM 991:

A-1240 B-1060 C-440

Mod. PM 691:

A-920 B-1060 C-440

B

D-920 E-910 F-140

D-620 E-910 F-140

G-1045 H-1250 1-590

G

G-1355 H-1250 1-590
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Mod PM 662:

A-920 B-760 C-775

Mod. PM 692:

A-920 B-1060 C-775

D-620 E-610 F-140
D-620 E-910 F-140
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